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На основу чл. 16. и 17. став 2. и члана 72. Закона о 

храни ("Службени гласник БиХ", број 50/04) и члана 17. 
Закона о Савјету министара Босне и Херцеговине 
("Службени гласник БиХ", бр. 30/03, 42/03, 81/06, 76/07, 
81/07, 94/07 и 24/08), Савјет министара Босне и 
Херцеговине, на приједлог Агенције за безбједност хране 
Босне и Херцеговине у сарадњи са надлежним органима 
ентитета и Брчко Дистрикта Босне и Херцеговине, на 31. 
сједници одржаној 11. дeцембрa 2012. године, донио је 

ПРАВИЛНИК 
О МИКРОБИОЛОШКИМ КРИТЕРИЈУМИМА ЗА 

ХРАНУ 

ДИО ПРВИ - ОПШТЕ ОДРЕДБЕ 

Члан 1. 
(Предмет) 

(1) Правилником о микробиолошким критеријумима за 
храну (у даљем тексту: Правилник) утврђују се 
микробиолошки критеријуми за одређене 
микроорганизме у храни као и правила о спровођењу 
која субјекти у пословању са храном морају 
испуњавати приликом примјене општих и посебних 
хигијенских захтјева у складу са чланом 5. 
Правилника о хигијени хране ("Службени гласник 
БиХ", број 4/13). 

(2) Надлежни органи утврђују усклађеност са одредбама 
и критеријумима који су прописани у овом 
правилнику у складу са Правилником о службеним 
контролама које се спроводе ради верификације 
поступања у складу са одредбама прописа о храни и 
храни за животиње те прописа о здрављу и добробити 
животиња ("Службени гласник БиХ", број 5/13), не 
доводећи у питање право надлежних органа на 
предузимање додатног узорковања и испитивања у 
сврху доказивања присутности и одређивања броја 
других микроорганизама, њихових токсина или 
метаболита, било у смислу верификације процеса, за 
храну за коју постоји сумња да није безбједна, или у 
контексту анализе ризика. 

(3) Овај Правилник се примјењује без утицаја на друга 
специфична правила контроле микроорганизама 
прописаних у посебним прописима, посебно без 
утицаја на здравствене стандарде за храну дефинисане 
Правилником о хигијени хране животињског 
поријекла ("Службени гласник БиХ", број 103/12), 
правила које се односе на паразите утврђене 
Правилником о организацији службених контрола 
производа животињског поријекла намијењених 
исхрани људи ("Службени гласник БиХ", број 103/12) 
и микробиолошке критеријуме утврђене Правилником 
о природним минералним и природним изворским 
водама ("Службени гласник БиХ", бр. 26/10 и 32/12). 

Члан 2. 
(Дефиниције) 

У сврху примјене овог Правилника користе се 
сљедеће дефиниције: 

a) микроорганизми су бактерије, вируси, квасци, 
плијесни, алге, паразитске протозое, 
микроскопски паразитски хелминти те њихови 
токсини и метаболити; 

б) микробиолошки критеријум је критеријум на 
основу којег се дефинише прихватљивост 
производа, производне серије хране или процеса, 
заснован на одсуству, присуству или броју 

микроорганизама, односно на основу количине 
њихових токсина, метаболита, по јединици масе, 
запремине, површине или производне серије; 

ц) критеријум безбједности хране је критеријум 
којим се дефинише прихватљивост неког 
производа или производне серије производа, и 
примјењује се на производе стављене на 
тржиште; 

д) критеријум хигијене процеса је критеријум 
који означава прихватљиво функционисање 
производног процеса. Такав критеријум није 
примјенљив на производе који су стављени на 
тржиште. Он поставља индикативне вриједности 
контаминације за које је у случају прекорачења 
неопходно предузимање корективних мјера како 
би се одржала хигијена процеса у складу са 
прописима о храни; 

е) серија је група или скуп производа који су истог 
састава, произведени под једнаким условима у 
једном производном процесу и на једном мјесту, 
означени једном ознаком и које је могуће 
идентификовати; 

ф) рок трајања је период који одговара периоду 
који претходи датуму са назнаком "употребљиво 
до" или "минимални рок трајања", утврђен 
Правилником о општем декларисању и 
означавању упаковане хране ("Службени гласник 
БиХ", број 87/08); 

г) готова храна означава храну коју је произвођач 
или прерађивач намијенио за исхрану људи без 
потребе за термичком обрадом или неком другом 
врстом обраде чији би циљ био да се елиминише 
или смањи број микроорганизама на прихватљив 
ниво битан за безбједност хране; 

х) храна намијењена за дојенчад је храна посебно 
намијењена за дојенчад, како је то дефинисано 
Правилником о формулама за дојенчад и 
формулама након дојења ("Службени гласник 
БиХ", број 105/12); 

и) храна намијењена за посебне медицинске 
потребе је дијетална храна за посебне 
медицинске потребе, како је дефинисано 
Правилником о дијеталној храни за посебне 
медицинске потребе ("Службени гласник БиХ", 
број 71/11); 

ј) узорак је сет састављен од једне или више 
елементарних јединица или дијела супстанци 
одабраних различитим начинима из популације 
или из значајне количине супстанци, а 
намијењен за добијање података о одређеном 
обиљежју проучаване популације или супстанци 
те за добијање основе за доношење одлуке о тој 
популацији или супстанци, или о процесу у којем 
је произведен; 

к) репрезентативни узорак је узорак који одржава 
карактеристике серије из којих је узет. То се 
посебно односи на случајеве код једноставног 
случајног узорка, у којем свака од елементарних 
јединица или дијелова серије има једнаку 
могућност одабира у узорак; 

л) усклађеност са микробиолошким критерију-
мима подразумијева добијање задовољавајућих 
или прихватљивих резултата испитивања у 
складу са Анексом I овог Правилника, добијених 
примјеном метода узорковања и испитивања, 
вршењем анализа и примјеном корективних 
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мјера у складу са прописима о храни и 
упутствима надлежних органа. 

Члан 3. 
(Општи захтјеви) 

(1) Субјекти у пословању са храном дужни су да 
обезбиједе да храна буде у складу са релевантним 
микробиолошким критеријумима утврђеним у Анексу 
I овог Правилника. У ту сврху, субјекти у пословању 
са храном дужни су да у свакој фази производње, 
прераде и дистрибуције хране, укључујући и 
малопродају, предузимају мјере, као дио својих 
поступака заснованих на принципима анализе 
опасности критичних контролних тачака (у даљем 
тексту: HACCP), заједно са спровођењем добре 
хигијенске праксе, како би обезбиједили сљедеће: 
a) да се набавка, руковање и прерада сировина и 

хране под њиховом контролом спроводи на такав 
начин да буду задовољени критеријуми хигијене 
процеса; 

б) да критеријум безбједности хране, који се односи 
на рок трајања производа може бити испуњен 
под реално предвидљивим условима дистрибу-
ције, складиштења и употребе. 

(2) Ако је потребно, субјекти у пословању са храном, 
одговорни за производњу хране, спроводе испитивања 
или студије у складу са Анексом II овог Правилника, 
како би утврдили усклађеност са критеријумима 
током рока трајања производа. Ово се посебно односи 
на готову храну која је погодна средина за раст 
Listeria monocytogenes и која због присуства Listeria 
monocytogenes може представљати ризик по јавно 
здравље. 

(3) Субјекти у пословању са храном могу сарађивати у 
спровођењу ових испитивања или студија. 

(4) Смјернице за спровођење ових студија могу бити 
укључене у смјернице за добру хигијенску праксу као 
и принципа HACCP процедура, како је дефинисано у 
чл. 8. и 9. Правилника о хигијени хране. 

Члан 4. 
(Испитивања на основу утврђених критеријума) 

(1) Субјекти у пословању са храном дужни су да 
спроводе одговарајућа испитивања на основу 
микробиолошких критеријума прописаних у Анексу I 
овог Правилника, током валидације или верификације 
исправног спровођења својих процедура заснованих 
на HACCP принципима и доброј хигијенској пракси. 

(2) Субјекти у пословању са храном одлучују о 
учесталости узорковања, осим у случајевима за које су 
у Анексу I овог Правилника наведене специфичне 
учесталости узорковања и у тим случајевима 
учесталост узорковања треба да буде најмање једнака 
учесталости узорковања наведеној у Анексу I овог 
Правилника. 

(3) Субјекти у пословању са храном доносе одлуку о 
учесталости узорковања на основу својих процедура 
заснованих на HACCP принципима и доброј 
хигијенској пракси, узимајући у обзир и упутства за 
употребу хране. 

(4) Учесталост узорковања може се прилагодити природи 
и обиму пословања са храном, под условом да неће 
бити угрожена безбједност хране. 

Члан 5. 
(Посебна правила за испитивање и узорковање) 

(1) Аналитичке методе те планови и методе узорковања 
наведени у Анексу I овог Правилника примјењују се 
као референтне методе. 

(2) Узорци се узимају са производног простора и опреме 
која се користи у производњи хране, када је такво 
узорковање потребно како би се обезбиједила 
испуњеност постављених критеријума. Приликом 
узорковања, као референтна метода, примјењује се 
метода наведена у стандарду BAS ISO 18593. 
a) Субјекти у пословању са храном који производе 

готову храну, која може представљати ризик по 
јавно здравље због присуства Listeria 
monocytogenes, дужни су узорке са производног 
простора и опреме ради испитивања присуства 
Listeria monocytogenes узимати као дио свог 
редовног плана узорковања. 

б) Субјекти у пословању са храном који производе 
дехидриране формуле за дојенчад или 
дехидрирану храну за посебне медицинске 
потребе, намијењену дјеци млађој од шест 
мјесеци, која може представљати ризик због 
присуства Enterobacter sakazakii, морају, као дио 
свог плана узорковања, узорковати са 
производног простора и опреме ради испитивања 
присуства ентеробактерија. 

(3) Број елементарних јединица узорка у оквиру планова 
узорковања прописаног у Анексу I овог Правилника 
може се смањити уколико субјекти у пословању са 
храном могу, помоћу одговарајуће документације, 
доказати да спроводе ефикасне процедуре засноване 
на HACCP принципима. 

(4) Ако је циљ испитивања специфична процјена 
прихватљивости одређене производне серије хране 
или одређеног процеса, планови узорковања 
прописани у Анексу I овог Правилника морају се 
поштовати као минимум. 

(5) Субјекти у пословању са храном могу примјењивати и 
друге процедуре узорковања и испитивања, ако могу 
доказати надлежном органу да примјена оваквих 
процедура осигурава најмање исти степен 
безбједности. Такве процедуре могу укључивати 
коришћење алтернативних мјеста узорковања и 
коришћење анализа трендова. 
a) Испитивање у односу на алтернативне микро-

организме и с њима повезане микробиолошке 
граничне вриједности, као и испитивање других 
параметара осим микробиолошких, дозвољено је 
само за критеријуме хигијене процеса. 

б) Коришћење алтернативних аналитичких метода 
је прихватљиво ако су те методе валидиране у 
односу на референтну методу наведену у Анексу 
I овог Правилника и ако се примјењује метода 
коју је цертификовало треће лице у складу са 
протоколом прописаним стандардом BAS EN 
ISO 16140 или неким другим међународно 
прихваћеним сличним протоколима. 

ц) Ако субјекат у пословању са храном жели 
примијенити неке друге аналитичке методе осим 
оних валидираних и цертификованих како је 
наведено у тачки б) овог става, валидирање тих 
метода мора бити у складу са међународно 
прихваћеним протоколима, а дозволу за њихову 
примјену мора одобрити надлежни орган. 
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Члан 6. 
(Услови који се односе на декларисање) 

(1) Када су испуњени захтјеви у погледу присуства 
салмонеле у мљевеном месу, месним прерађевинама и 
месним производима добијеним од свих врста 
животиња наведених у Анексу I овог Правилника, а 
који су намијењени да се конзумирају кувани, серије 
тих производа које се стављају у промет морају бити 
јасно означене декларацијом коју саставља 
произвођач, како би потрошач био обавијештен о томе 
да је неопходно темељито кување (термичка обрада) 
прије конзумирања. 

(2) Захтјеви за декларисање из става (1) овог члана не 
односе се на мљевено месо, месне прерађевине и 
месне производе од меса перади. 

Члан 7. 
(Незадовољавајући резултати) 

(1) Ако су резултати испитивања на основу критеријума 
прописаних у Анексу I овог Правилника 
незадовољавајући, субјекти у пословању са храном 
морају предузимати мјере прописане у ставовима од 
(2) до (5) овог члана, заједно са другим корективним 
мјерама дефинисаним у њиховим поступцима 
заснованим на HACCP процедурама, као и остале 
активности неопходне за заштиту здравља потрошача. 
Уз то морају предузети мјере за утврђивање узрока 
незадовољавајућих резултата како би се спријечила 
поновна појава неприхватљиве микробиолошке 
контаминације. Те мјере могу укључивати измјене 
поступака заснованих на HACCP процедурама или 
других постојећих мјера за контролу хигијене хране. 

(2) Када се након испитивања на основу критеријума 
безбједности хране прописаних у Поглављу 1. Анекса 
I овог Правилника добију незадовољавајући 
резултати, производ или производна серија се повлачи 
или опозива са тржишта у складу са чланом 15. Закона 
о храни ("Службени гласник БиХ", број 50/04). 
Међутим, производи који су стављени на тржиште, а 
који још нису стигли у малопродају и који не 
испуњавају критеријуме безбједности хране, могу 
бити подвргнути даљој преради примјеном метода 
којима се елиминише утврђена опасност. Ове методе 
спроводе искључиво субјекти у пословању са храном 
у било којој фази, осим на нивоу малопродаје. 

(3) Субјекти у пословању са храном могу измијенити 
првобитну намјену производне серије за друге сврхе, 
под условом да таква употреба не представља ризик 
по здравље људи или здравље животиња и под 
условом да је таква употреба одобрена од надлежног 
органа, на основу процедура заснованих на HACCP 
принципима и доброј хигијенској пракси. 

(4) Серија механички сепарисаног меса (МСМ), које је 
произведено помоћу техника наведених у тачки д) 
Поглавља III Одјељак V Прилог III Правилника о 
хигијени хране животињског поријекла ("Службени 
гласник БиХ", број 103/12), са незадовољавајућим 
резултатима у односу на критеријум бактерија рода 

Salmonella, може се користити у ланцу исхране само 
за производњу термички обрађених производа од меса 
и то у објектима који су одобрени у складу са 
Правилником о хигијени хране животињског 
поријекла. 

(5) У случају незадовољавајућих резултата у односу на 
критеријуме за хигијену процеса производње, 
предузимају се мјере прописане у Поглављу 2. Анекса 
I овог Правилника. 

ДИО ДРУГИ - ПРЕЛАЗНЕ И ЗАВРШНЕ ОДРЕДБЕ 

Члан 8. 
(Анализа трендова) 

Субјекти у пословању са храном анализирају трендове 
резултата испитивања. У случају да постоји тенденција 
незадовољавајућих резултата, без одгађања предузимају 
одговарајуће мјере с циљем спречавања појаве 
микробиолошких ризика. 

Члан 9. 
(Ревизија) 

Овај правилник подлијеже ревизији узимајући у обзир 
развој науке, технологије и методологије, појаве патогених 
микроорганизама у храни те информације добијене на 
основу процјене ризика. Посебно се ревидирају 
критеријуми и услови који се односе на присуство 
салмонеле код трупова говеда, оваца, коза, коња, свиња и 
перади с обзиром на промјене уочене у проширености 
салмонеле. 

Члан 10. 
(Престанак важења одредаба) 

Ступањем на снагу Правилника о микробиолошким 
критеријумима за храну престају да важе одредбе 
Правилника о условима у погледу микробиолошке 
исправности којима морају одговарати животне намирнице 
у промету ("Службени лист СФРЈ", бр. 45/83, 43/89 и 
"Службени лист РБиХ", број 2/92) и Правилника о 
методама вршења микробиолошких анализа и суперана-
лиза животних намирница ("Службени лист СФРЈ", број 
25/80 и "Службени лист РБиХ", број 2/92). 

Члан 11. 
(Прелазни период примјене прописа) 

Прелазни период за примјену овог Правилника и 
усклађивање пословања за све заинтересоване стране у 
систему безбједности хране је најдуже 12 мјесеци од дана 
његовог ступања на снагу. 

Члан 12. 
(Анекси) 

Анекси I и II су саставни дио овог Правилника. 

Члан 13. 
(Ступање на снагу) 

Овај Правилник ступа на снагу осмог дана од дана 
објављивања у "Службеном гласнику БиХ". 

СМ број 259/12 
11. дeцембрa 2012. године 

Сарајево

Предсједавајући 
Савјета министара БиХ 
Вјекослав Беванда, с. р.
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